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PENDAHULUAN 
Peningkatan konsumsi protein hewani yang tumbuh searah dengan 
peningkatan penduduk dan kemajuan ekonomi masyarakat menyebabkan 
tingginya volume hasil ikutan (non karkas). Sumber pangan hewani asal ternak 
yang berkembang  pesat akhir akhir ini adalah unggas, dengan populasi melebihi 
ternak lainnya seperti  sapi,  kerbau,  kambing maupun domba. 
Berdasarkan  data  Kementerian Pertanian Republic Indonesia,  populasi 
ayam ras pedaging pada Tahun 2011 di Indonesia telah mencapai 1,2 
Miliyar/tahun. Salah satu keunggulan ternak unggas dibandingkan  dengan ternak 
lain adalah ayam hampir sebagian besar tubuhnya dapat dimanfaatkan untuk 
kebutuhan manusia. Hasil ikutan seperti feses dimanfaatkan untuk kompos, bulu 
untuk industri kerajinan dan bahan pakan ternak. Tulang sebagai sumber gelatin 
dan bahan pakan ternak serta kulit pada bagian kakinya dapat dimanfaatkan 
sebagai bahan baku pembuatan kerupuk kulit. 
 Bagian kulit kaki pada ayam sebagian besar terdiri atas protein kolagen. 
Secara histologis kulit terbagi atas 3 bagian, yakni epidermis, dermis/korium dan 
hipodermis. Proses pembentukan kerupuk terkait dengan mekanisme penguraian 
dan hidrolisis ikatan serabut kolagen pada kulit. Ikatan serabut kolagen khususnya 
pada bagian lapisan dermis/korium kulit yang mendapat pengaruh panas, maka 
ikatan serabut tersebut akan mengalami proses denaturasi (Muyonga, 2003). 
Kualitas produk kerupuk kulit dipengaruhi oleh beberapa faktor, salah satu 
diantaranya adalah jenis dan  konsentrasi asam, sehingga perlu dilakukan 
penelitian tentang pengaruh jenis dan lama pengasaman terhadap sifat-sifat 
kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (broiler). 
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Kerupuk kulit ceker ayam bersifat dapat mengembang dan renyah namun 
daya kembang yang masih rendah akan berpengaruh terhadap kualitas kerupuk 
yang dihasilkan. Salah satu cara untuk mengatasi masalah tersebut dengan 
perendaman dalam larutan asam. Penggunaan asam dalam perendaman kulit ceker 
ayam masih sangat kurang digunakan, padahal asam memiliki kemampuan lebih 
besar melonggarkan jaringan ikat dari kulit. Perendaman kulit dalam larutan asam 
yang terlalu lama dapat merusak kulit menjadi lunak dan hancur, sehingga proses 
perendaman dalam asam tidak membutuhkan waktu yang lama serta memperbaiki 
sifat-sifat dan karakteristik kerupuk ceker yang dihasilkan. 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan 
lama perendaman dalam larutan asam terhadap sifat-sifat kerupuk kulit ceker 
ayam ras pedaging (Broiler). Kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai data 
studi tentang pengaruh jenis dan lama perendaman asam terhadap sifat-sifat 
kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (Broiler). 
 
 
3 
 
TINJAUAN PUSTAKA 
Ceker Ayam  
Ceker atau cakar merupakan sisa pemotongan ayam setelah diambil 
karkasnya. Masyarakat mengkonsumsi ceker ayam sejauh ini terbatas untuk sop, 
semur, bacem, tetapi masih sangat jarang masyarakat mengkonsumsi kerupuk 
ceker, selain karena sulit didapat di pasar juga karena sulit dalam pengolahannya. 
Ceker ayam dijual murah di pasar-pasar yang dihasilkan dari Rumah Potong 
Ayam (RPA), dengan nilai jual cakar ayam yang tidak terlalu besar maka perlu 
adanya alternatif pengolahan ceker ayam yang lebih memiliki nilai jual, salah 
satunya adalah pengolahan menjadi kerupuk ceker ayam. Kerupuk ceker ayam 
tergolong makanan ringan yang memiliki sifat renyah (keras tapi mudah patah). 
Kerenyahan inilah sebenarnya yang membuat kerupuk ceker ayam banyak disukai 
konsumen (Sutejo dkk., 2002). 
Ceker ayam (Shank) adalah suatu bagian dari tubuh ayam yang kurang 
diminati, yang terdiri atas komponen kulit, tulang, otot dan kolagen sehingga 
perlu diberikan sentuhan teknologi untuk diolah menjadi produk yang memiliki 
nilai tambah. Selama ini, ceker ayam baru dimanfaatkan sebagai campuran sup 
dan krupuk ceker. Nilai tambah dari kedua produk tersebut masih rendah. Salah 
satu komponen ceker ayam yang berpotensi untuk dikembangkan adalah kulit 
kaki ayam mengingat memiliki komposisi kimia yang mendukung seperti kadar 
air 61,9%; protein 22,98%; lemak 1,6%; abu 3,49%; dan bahan-bahan lain 2,03% 
(Purnomo, 1992).  
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Ceker ayam turut berperan penting dalam mencegah keroposnya tulang. 
Karena ceker ayam sangat kaya dengan nutrisi-nutrisi yang berfungsi untuk 
menjaga kinerja tulang dalam tubuh kita (Purnomo 1992). 
Kerupuk Ceker Ayam  
Ceker ayam yang digunakan sebagai bahan baku kerupuk rambak kulit, 
harus dipilih ceker segar yang besar/gemuk, tidak cacat, kulitnya mulus (tidak ada 
luka atau terkena penyakit). Cayana dan Sumang (2008), melakukan penelitian 
perendaman dengan air kapur memberikan kemekaran (13,33) yang lebih baik 
dibanding dengan perendaman dengan asam cuka (7,92).  
Manfaat Ceker  
Bagi sebagian orang ceker ayam dianggap kurang menarik untuk 
dikonsumsi sebagai makanan. Hal ini disebabkan karena adanya anggapan bahwa 
ceker ayam adalah anggota tubuh ayam yang berhubungan langsung dengan 
sampah dan kotoran. Padahal banyak sekali manfaat serta kandungan gizi yang 
terdapat dalam ceker ayam yang berguna bagi tubuh kita terutama bagi tulang 
(Emil, 2004).  
Selama ini penyakit yang banyak berhubungan dengan tulang adalah 
osteoporosis yaitu suatu penyakit dimana tulang menjadi rapuh dan menjadi 
mudah retak serta patah akibat masa tulang yang rendah. Osteo artinya tulang, 
sedangkan Porosis artinya berpori atau berlubang. Padahal selama ini yang kita 
ketahui bahwa untuk mencegah keropos tulang cukup dengan kalsium saja. Hal 
itu tidak cukup hanya dengan mengonsumsi kalsium saja, karena kalsium hanya 
menguatkan tulang bagian luar,sedangkan bagian penting adalah bagian dalam 
tulang yang akan menentukan kekuatan tulang bagian luar yang dibentuk oleh zat 
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yang bernama hydroxyapatite, yaitu zat yang komponennya sama dengan 
komponen tulang dan lapisan keras mamalia. Hydroxyapatite adalah bahan 
makanan untuk tulang yang berasal dari tulang binatang. Secara logika, memang 
bahan makanan yang tepat untuk tulang adalah tulang. Salah satu makanan yang 
banyak mengandung hydroxyapatite adalah ceker ayam ( Emil, 2004).  
Kandungan Ceker Ayam  
Kandungan zat kolagen (chicken collagen extract) pada ceker ayam setara 
aktivitasnya dengan obat antihipertensi golongan ACE-inhibitor. Kolagen ceker 
ini bisa menurunkan kadar renin dalam plasma sehingga tidak mengakibatkan 
tekanan darah menjadi lebih tinggi. Penderita hipertensi sangat dianjurkan 
mengonsumsi ceker ayam. Kandungan Hydroxyapatite yang merupakan salah satu 
makanan untuk tulang. Oleh karena itu, dengan mengonsumsi ceker ayam selain 
dapat memelihara kekuatan tulang dan mencegah osteoporosis dapat pula untuk 
menjaga elastisitas kulit. Kandungan protein kolagen yang terdapat dalam ceker 
ayam sangat bagus untuk pertumbuhan balita. Protein kolagen pada ayam 
memiliki antigen yang bersifat imunogenik yang mampu menghasilkan antibodi 
(Purnomo, 1992). 
Ceker ayam memiliki kandungan protein dalam jumlah yang lebih besar 
dibandingkan dengan kandungan lemak dan karbohidrat, masing –masing 
sebanyak 19,8 per 100 gram ceker. Kemudian protein yang cukup tinggi tersebut 
dapat memberikan zat gizi yang sangat bagus untuk dikonsumsi oleh anak- anak 
yang sedang mengalami proses tumbuh kembang. Selain rasanya gurih ternyata 
ceker ayam sangat kaya dengan kandungan omega 3 dan omega 6, masing-masing 
187 mg dan 2,571 mg per 100 gram. Omega 3 dan omega 6 merupakan asam 
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lemak tak jenuh yang sangat penting bagi kesehatan tubuh (Purwatiwidiastuti, 
2011). Tulang sendiri merupakan jaringan tulang yang berbentuk padat dan kuat, 
dan tulang terdiri dari jaringan ikat yang mengandung sel. Tulang sendiri 
berfungsi sebagai pembentuk, penegak tubuh serta pelindung bagian tubuh yang 
lemah, tulang juga merupakan gudang kalsium yang bila perlu dapat digunakan 
untuk  mempertahankan kadar dalam darah (Hartono,1989). 
Ceker ayam dapat dimanfaatkan dan mempunyai nilai ekonomis yang 
tinggi, ceker ayam biasanya hanya digunakan untuk pembuatan sup dan mie 
ayam, tetapi ceker ayam jarang sekali dimanfaatkan oleh masyarakat karena 
masyarakatsendiri tidak mengetahui khasiat dan potensi dari kandungan zat gizi 
pada ceker ayamtersebut yang ternyata dapat dibuat menjadi tepung dan memilik 
kandungan zat giziterutama pada kalsium. 
Uji Organoletik  
Pada bahan makanan terdapat zat – zat gizi yang diperlukan oleh tubuh 
dan kelangsungan hidup. Namun demikian sebenarnya manusia memerlukan 
makanan tidak sekedar untuk memenuhi kebutuhan tubuh secara fisik tetapi juga 
memuaskan panca indra cecapan (Winarno dkk, 1980).  
Aroma dan cita rasa bahan makanan timbul karena adanya senyawa kimia. 
Cita rasa dari suatu bahan makanan meliputi 3 komponen yaitu bau, rasa, dan 
rangsangan mulut, tekstur serta konsistensi suatu bahan (Winarno dkk, 1980).Sifat 
perbedaan umumnya dikaitkan dengan tiga hal yaitu, struktur, tekstur dan 
konsistensi. Strukutur merupakan sifat komponen bahan pangan, tekstur 
merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada waktu digigit, 
dikunyah dan ditelan) ataupun perabaan dengan jari, sedangkan konsistensi 
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berhubungan dengan sifat karakteristik bahan seperti tebal, tipis dan halus 
(Kartika dkk, 1988). 
Tinjauan Umum Asam Cuka (CH3COOH)  
Asam asetat dalam ilmu kimia disebut juga Acetid acid (Acidum 
acetitum), akan tetapi dikalangan masyarakat asam asetat biasanya disebut cuka 
atau asam cuka. Asam cuka merupakan bahan tidak berwarna, larut dalam air dan 
mempunyai rasa yang asam serta mudah teroksidasi menjadi CO2. Asam asetat 
dengan kadar kurang lebih 25% beredar bebas dipasaran dan biasanya ada yang 
bermerk dan ada yang tidak bermerk pada cuka yang bermerk biasanya tertera 
atau tertulis kadar asam asetat pada etiketnya (Wanto dan Soebagyo, 1980).  
Cuka dapat bereaksi dengan alkohol untuk membentuk ester. Lebih lanjut 
disebutkan bahwa cuka merupakan asam karboksilat yang larut dalam air dan 
merupakan asam lemah. Penggunaan asam cuka pada penelitian kali ini bertujuan 
untuk mengetahui kemampuan cuka terhadap karakteristik kerupuk kulit yang 
akan dihasilkan nantinya (Anshory, 1987).  
Sifat asam cuka ada dua yaitu sifat fisika dimana asam cuka berbentuk 
cairan jernih, tidak berwarna, baunya menyengat, pH asam, memiliki rasa asam 
yang sangat tajam sekali. Asam cuka dibuat dengan fermentasi alkohol oleh 
bakteri Acetobacter. Pembuatan dengan cara ini biasa digunakan dalam 
pembuatan cuka (Fatimah, 1994).  
Sifat kimia asam cuka mudah menguap diudara terbuka, mudah terbakar, 
dan dapat menyebabkan korosif pada logam. Asam cuka jika direaksikan dengan 
karbonat akan menghasilkan karbon dioksida. Penetapan kadar asam cuka 
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biasanya menggunakan basa natrium hidroksida, dimana 1 ml natrium hidroksida 
setara dengan 60,05 mg CH3COOH (Fatimah, 1994). 
Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia) 
Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) merupakan salah satu varian dari buah 
jeruk yang cukup populer karena ciri khasnya yaitu rasa asam, bentuk bulat, 
berwarna hijau atau kuning, memiliki diameter 3-6 cm, airnya mengasamkan 
makanan, jeruk nipis memiliki pH 2,3 - 2,4. Di bawah ini adalah gambar jeruk 
nipis yang biasa di campurkan ke dalam bahan makanan ataupun minuman 
(David,2006). 
 
Gambar 2. Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia) 
Tanaman jeruk umumnya menyukai tempat-tempat yang dapat 
memperoleh sinar matahari langsung. Jeruk nipis merupakan salah satu tanaman 
yang memiliki banyak manfaat. Tanaman yang memiliki nama latin Citrus 
aurantifolia memiliki rasa yang sedikit pahit dan asam. Jeruk nipis termasuk salah 
satu jenis citrus yang termasuk jenis tumbuhan perdu yang banyak memiliki 
dahan dan ranting tingginya sekitar 0,5 -3,5m, batang pohonnya berkayu ulet, 
berduri dan keras, sedangkan permukaan kulit luarnya berwarna tua dan kusam, 
daunnya majemuk, berbentuk elips dengan pangkal membulat. Buah jeruk nipis 
yang sudah tua rasanya asam (David, 2006). 
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni–Juli 2017, bertempat di 
Laboratorium Teknologi Pengolahan Sisa Hasil Ternak (TPSHT) Fakultas 
Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
Materi utama penelitian ini berupa ceker ayam yang diperoleh dari ayam 
ras pedaging (broiler), larutan asam asetat (CH3COOH) 0,01 M dan jeruk nipis  
0,1 M, aquades, minyak goreng, bumbu-bumbu berupa bawang putih, merica, 
ketumbar, garam, dan penyedap rasa. Peralatan pendukung yang digunakan 
diantaranya : tang pemisah kulit dan tulang, pisau cutter, gunting, baskom, 
timbangan analitik, wadah, panci kukusan, wajan, kompor, talenan, dan kertas 
label.  
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah oven, gunting, pisau, 
wadah (baskom), pipet tetes, timbangan analitik, waterbath, pH meter, sendok, 
tirisan (irus), gelas ukur, wajan, talenan dan kompor. 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan dasar Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial 2 × 3 dengan 3 kali ulangan, Perlakuan yang diterapkan adalah :   
Perendaman dalam Larutan Pengembang (Faktor A) 
 A1 = Asam Cuka (CH3COOH) 
 A2 = Jeruk Nipis(Citrus aurantifolia) 
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Lama Perendaman (Faktor B) 
 B1 = 2 Jam 
 B2 = 4 Jam 
 B3 = 6 jam 
Prosedur Penelitian 
1. Bahan baku berupa kaki (shank) ayam segar khususnya pada potongan 
tulang kaki bawah (os tarso-metatarsus) dicuci dengan air mengalir.  
2. Pemisahan antara kulit dan tulang kaki dilakukan dengan menggunakan 
pisau cutter dengan mengiris secara vertikal yang dimulai dari bagian 
telapak.  
3. Kulit kemudian ditarik dengan alat berupa tang.  
4. Kulit kaki yang telah terpisah lalu ditimbang,  
5. Selanjutnya dicuci kembali dengan air mengalir dan kemudian dilakukan 
perendaman dalam 2 jenis larutan asam asetat/asam cuka (CH3COOH) dan 
asam sitrat/jeruk nipis (C6H8O7) masing-masing sampel direndam selama 
2 jam, 4 jam dan 6 jam. 
6. Setelah itu dilakukan pencucian kulit yang sudah direndam dalam kedua 
larutan tersebut dengan air mengalir, tujuan dari pencucian untuk 
menghilangkan  rasa asam yang melekat pada kulit. Pencucian dilakukan 
sebanyak  tiga kali. 
Parameter yang diuji 
1. Rendemen (Junianto et al, 2006) 
Nilai rendemen suatu pengolahan bahan merupakan parameter yang 
penting diketahui untuk dasar perhitungan analisis finansial, memperkirakan 
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jumlah bahan baku untuk memproduksi produk dalam volume tertentu, dan 
mengetahui tingkat efisien dari suatu proses pengolahan. 
Rendemen merupakan presentase berat kulit sebelum digoreng yang 
didapat dari perendaman kulit sehingga menjadi salah satu sifat penting dalam 
pembuatan kerupuk kulit. Semakin tinggi nilai rendemen yang didapat maka 
semakin efesien perlakuan yang diterapkan dengan tidak mengabaikan sifat yang 
lain (Hasmah, 2000). Rumus uji rendemen yaitu : 
Rendemen = 
Berat  Kulit  sebelum  digoreng −Berat  Produk  Kerupuk  Kulit
Berat  Kulit  Sebelum  digoreng
 × 100% 
 
2. Daya kembang/Volume pengembangan(Hadiwiyoto, 1983) 
Persentase dari perbandingan antara selisih volume jenis kerupuk mentah 
dan volume jenis kerupuk goreng dengan volume jenis kerupuk mentah 
merupakan volume pengembangan kerupuk. Rumus volume pengembangan : 
Persentase volume pengembangan (%) =
Vb−Va
Va
 × 100%,  
Keterangan : 
Va = Volume kerupuk sebelum digoreng 
Vb = Volume kerupuk setelah digoreng 
3. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik yang dilakukan terhadap kerupuk kulit adalah uji hedonik 
yang meliputi warna, bau, rasa dan kerenyahan. 
 Warna        Keterangan  
1. Sangat Coklat 
        2.  Coklat         
1    2       3        4          5         6   3.  Cukup Coklat 
Sangat coklat   Kuning kecoklatan  4. Agak Coklat 
5. Sedikit Coklat 
6. Kuning Kecoklatan 
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 Kesukaan       Keterangan  
 
        1. Tidak Suka 
        1   2   3    4     5           6  2. Sedikit Suka 
Sangat tidak suka              Sangat suka 3. Agak Suka 
                                                                                                            4. Cukup Suka 
                                                                                                            5. Suka 
        6. Sangat Suka 
   
 Cita Rasa          
  
Keterangan  
        1. Sangat Asam 
        1   2   3    4     5           6             2. Asam 
Sangat Asam              Tidak Asam 3. Cukup Asam 
                   4. Agak Asam 
        5. Sedikit Asam 
        6. Tidak Asam 
 Kerenyahan       
           Keterangan  
                  1. Tidak Renyah 
        1   2   3    4     5           6            2. Sedikit Renyah 
Sangat tidak Renyah   Sangat Renyah           3. Agak Renyah 
                  4. Cukup Renyah 
                                                                                               5. Renyah 
                           6. Sangat Renyah 
  
Analisis Data 
 Data yang diperoleh pada penelitian ini diolah dengan analisis ragam 
berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 X 3 dengan 3 kali 
ulangan. Adapun model statistik yang digunakan adalah sebagai berikut : 
  Yijk = μ + αi + βj + (αβ)ij + €ijk 
      i = 1, 2 faktor A 
      j = 1, 2,3 faktor B 
      k = 1, 2, 3 ulangan 
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Keterangan: 
Yijk = Nilai pengamatan perendaman ke-i dan waktu perendaman ke-j 
pada kulit setengah jadi pengulangan ke-j 
μ = Nilai rata-rata perlakuan 
αi = Pengaruh perlakuan perendaman ke-i terhadap kulit setengah jadi 
βj = Pengaruh waktu persendaman ke-j terhadap kulit setengah jadi 
(αβ)ij = Pengaruh interaksi perendaman ke-i dan waktu perendaman ke-j 
€ijk = Pengaruh galat yang menerima perlakuan perendaman ke-i dan 
waktu perendaman ke-j dengan pengulangan ke-k  
 Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh maka dilanjutkan 
dengan uji Beda Nyata Terkecil/BNT (Gasperz, 1991). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Rendemen 
Hasil penelitian mengenai pengaruh jenis dan waktu perendaman asam 
terhadap rata-rata nilai rendemen  kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (Broiler) 
yaitu pada tabel 1. 
Tabel 1. Nilai Rendemen Kerupuk Kulit Kaki Ayam  Ras Pedaging (Broiler) Pada 
Jenis dan Lama Perendaman Asam Yang Berbeda 
Jenis asam 
Lama perendaman (jam) 
Rata-rata 
2 4 6 
Asam cuka 1,22 1,25 1,14 1,20 
Jeruk nipis 1,17 1,21 1,13 1,17 
Rata-rata 1,20 1,23 1,14  
 
Pengaruh Jenis Asam Terhadap Nilai Rendemen Kerupuk Kulit Kaki Ayam Ras 
Pedaging (Broiler). 
Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa jenis asam yang 
berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap rendemen kerupuk kulit kaki 
ayam ras pedaging (broiler). Hal ini dapat dilihat dari data yang disajikan pada 
tabel 1, terlihat  kedua jenis asam yang digunakan yaitu asam cuka dan jeruk 
nipis, tidak menunjukkan perbedaan yang besar, walaupun nilai rendemen asam 
cuka lebih tinggi dari jeruk nipis, akan tetapi nilai rata-rata yang di peroleh tidak 
telalu jauh beda yaitu dari 1,20 dan 1,17. Penurunan nilai rendemen kerupuk kulit 
yang dihasilkan dikarenakan banyaknya jaringan fibril kolagen yang rusak dengan 
peningkatan nilai pH sehingga jumlah komponen kolagen yang terlarut dalam 
larutan asam cuka lebih tinggi. 
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Pengaruh lama perendaman Asam Terhadap Nilai Rendemen Kerupuk Kulit Kaki 
Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
 Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa lama perendaman 
asam yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap rendemen kerupuk 
kulit kaki ayam ras pedaging (broiler). Hal ini dapat dilihat pada data yang 
disajikan pada Tabel 1 yaitu lama perendaman 4 jam lebih tinggi dari lama 
perendaman 2 jam dan 6 jam. Walaupun demikian, baik itu  2 jam, 4 dan 6 jam 
tidak menunjukkan perbedaan nilai  yang begitu besar yaitu 1,20 ; 1.23 dan 1,14. 
Hal ini kemungkinan disebabkan karena belum optimalnya waktu perendaman 
yang digunakan. Hal ini juga sesuai dengan penelitian Muchtar (2002) yang 
menyatakan bahwa waktu perendaman yang optimal pada kulit yaitu 15 menit 
karena proses gelatinisasi (perubahan kolagen menjadi gelatin) kulit sudah 
optimal sehingga setelah digoreng terjadi kemekaran terbaik 
Interaksi Antara Jenis Asam dan Lama Perendaman Terhadap Nilai Rendemen 
Kerupuk Kulit Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
 Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa tidak terdapat 
interaksi antara jenis asam dan lama perendaman asam (P>0,05) terhadap 
rendemen kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (broiler). Hal ini menunjukkan 
bahwa tidak ada keterkaitan antara  jenis asam yang digunakan baik itu asam cuka 
maupun jeruk nipis dengan waktu perendaman yang digunakan yaitu 2 jam, 4 dan 
6 jam terhadap nilai rendemen kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging yang 
dihasilkan. 
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Daya Kembang  
Hasil penelitian mengenai pengaruh jenis dan waktu perendaman asam 
terhadap rata-rata nilai daya kembang  kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging 
(Broiler) yaitu pada Tabel 2. 
Tabel 2. Nilai Daya Kembang Kerupuk Kulit Kaki Ayam  Ras Pedaging (Broiler)  
Pada Jenis dan Lama Perendaman Asam yang Berbeda. 
Jenis asam 
Lama perendaman (jam) 
Rata-rata 
2 4 6 
Asam cuka 0,83 1,00 0,67 0,83 
Jeruk nipis 0,67 0,67 0,67 0,67 
Rata-rata 0,75 0,84 0,67  
 
Pengaruh Jenis Asam Terhadap Nilai  Daya Kembang Kerupuk Kulit Kaki Ayam 
Ras Pedaging (Broiler). 
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa jenis asam  tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya kembang kerupuk kulit kaki ayam ras 
pedaging (broiler). Hal ini dapat dilihat dari data yang disajikan dimana nilai daya 
kembang asam cuka lebih tinggi dari nilai rata-rata jeruk nipis akan tetapi baik itu 
dari kedua jenis asam yang digunakan, tidak menunjukkan perbedaan nilai rata-
rata yang begitu besar yaitu kisaran 0,67 hingga 0,84,  
Pengaruh Lama Perendaman Asam Terhadap Nilai Daya Kembang Kerupuk Kulit 
Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa lama perendaman asam  
yang berbeda tidak memberikan berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya 
kembang kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (broiler). Data yang di sajikan 
pada Tabel 2 terlihat perendaman  B2 (4 jam) lebih tinggi dari B1 dan B3 yaitu (2 
jam dan 6 jam). Akan tetapi walaupun demikian ketiga lama perendaman tidak 
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menunjukkan perbeadaan nilai yang cukup besar yaitu  mulai dari 0,67 ; 0,75 
hingga 0,84. Kerupuk kulit mentah setelah digoreng mengalami pengembangan 
volume yang dipengaruhi oleh perendaman asam dan menurunnya kadar air. Hal 
ini sesuai dengan pendapat Mursilah (2000) yang menyatakan kadar air kerupuk 
optimum untuk mengembang maksimal 7,70% yang akan menghasilkan volume 
pengembangan sebesar 16,44%. 
Interaksi Antara Jenis Asam Dan Lama Perendaman Terhadap Nilai Daya 
Kembang Kerupuk Kulit Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
 Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa  jenis asam dan lama 
perendaman asam yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya 
kembang kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (broiler). Hal ini menunjukkan 
bahwa tidak ada keterkaitan antara  jenis asam yang digunakan baik itu asam cuka 
maupun jeruk nipis dengan waktu perendaman yang digunakan yaitu 2 jam, 4 dan 
6 jam terhadap nilai daya kembang kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging yang 
dihasilkan. 
Organoleptik 
Warna   
Hasil penelitian mengenai pengaruh jenis dan waktu perendaman asam 
terhadap rata-rata nilai Warna  kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (Broiler) 
yaitu pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Nilai Rata-Rata Warna Kerupuk Kulit Kaki Ayam  Ras Pedaging 
(Broiler)  Pada Jenis dan Lama Perendaman Asam yang Berbeda. 
Jenis asam 
Lama perendaman (jam) 
Rata-rata 
2 4 6 
Asam cuka 2,00 2,97 2,92 2,63
a 
Jeruk nipis 3,07 3,53 3,72 3,44
b 
Rata-rata 2,54 3,25 3,32  
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan         
perbedaaan yang sangat nyata (P<0,01) 
   1.sangat coklat; 2.Coklat; 3.Cukup coklat; 4.Agak coklat; 5.Sedikit      coklat; 
6.Kuning kecoklatan 
 
Pengaruh Jenis Asam Terhadap Rata-Rata Warna Kerupuk Kulit Kaki Ayam Ras 
Pedaging (Broiler) 
Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa jenis asam yang 
digunakan memberikan pengaruh nyata (P<0,01) terhadap nilai warna pada 
kerupu kulit kaki ayam ras pedaging (broiler). Hal ini dapat dilihat bahwa pada 
kolom yang sama penampilan warna kerupuk kulit kaki ayam yang direndam 
dalam larutan asam cuka (CH3COOH) lebih memberikan warna cukup coklat, 
(2,63). Sedangkan jeruk nipis cenderung berwarna agak coklat (3,44). Terjadinya 
perbedaan warna yang diperoleh dari kedua jenis asam dipengaruhi dari sifat asam 
yang lebih kuat. Sifat asam memiliki kemampuan yang kuat dalam melonggarkan 
jaringan ikat jadi semakin tinggi sifat asamnya makaa perubahan warna yang 
dihasilkan semakin coklat.  Asam dapat memecah ikatan kolagen menjadi struktur 
monoheliks, sedangkan basa hanya memecah sampai batas biheliks (Zhang et al., 
2007). Pada dasarnya warna coklat pada kerupuk merupakan  fenomena reaksi 
Maillard atau biasa disebut reaksi pencoklatan.  Reaksi pencoklatan merupakan 
reaksi non enzimatis yang terjadi karena adanya gugus aldehid dari karbohidrat 
yang saling bereaksi dengan gugus amino dari protein pada suhu. Reaksi ini 
19 
 
memberikan perubahan biologis yang sangat kompleks, salah satunya berperan 
dalam menampilkan warna, rasa, aroma dan tekstur pada pangan (Son et al., 
2000). 
Pengaruh Lama Perendaman Asam Terhadap Rata- Rata  Warna  Kerupuk Kulit 
Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa lama perendaman asam  
yang berbeda tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna  
kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (broiler). Dari data yang di sajikan dapat 
kita lihat bahwa rata-rata lama perendaman dari penggunaan kedua asam 
mengalami peningkatan seiring lamanya perendaman yaitu 2,4 dan 6 jam dengan 
nilai yang diperoleh 2,54 ; 3,25 dan 3,32. Yang berarti berwarna cukup coklat. 
Warna coklat yang dihasilkan disebabkan karena lamanya perendaman asam yang 
dilakukan sehingga membuat warna kerupuk kulit yang dihasilkan berwarna 
cukup coklat. Hasil penelitian Emil (2004), menunjukkan bahwa semakin lama 
waktu perendaman kulit kaki ayam dalam larutan asam, maka penampilan warna 
akan semakin gelap, 
Interaksi Antara Jenis Asam dan Lama Perendaman Terhadap Rata-Rata 
Penilaiyan Warna Kerupuk Kulit Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
 Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa  jenis Asam dan lama 
perendaman asam yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna 
kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (broiler). Hal ini menunjukkan bahwa tidak 
ada keterkaitan antara  jenis asam yang digunakan baik itu asam cuka maupun 
jeruk nipis dengan waktu perendaman yang digunakan. Hasil pengamatan nilai 
rendemen kerupuk kulit kaki ayam pedaging (broiler) dapat diketahui bahwa 
penggunaan asam dan lama perendaman  yang efektif  pada penggunaan asam 
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jeruk nipis dan lama perendaman 6 jam karena jeruk nipis menghasilakan 
rendemen lebih tinggi dibanding asam cuka, begitu pula dengan lama perendaman 
6 jam yang menghasilkan nilai rendemen tertinggi dibanding perendaman 2 jam 
dan 4 jam. 
 
Kesukaan  
Hasil penelitian mengenai pengaruh jenis dan waktu perendaman asam 
terhadap rata-rata nilai Kesukaan  kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (Broiler) 
yaitu pada Tabel 4. 
Tabel 4. Nilai Rata-Rata Kesukaan Kerupuk Kulit Kaki Ayam  Ras Pedaging 
(Broiler)  pada Jenis dan Lama Perendaman Asam yang Berbeda. 
Jenis asam 
Lama perendaman (jam) 
Rata-rata 
2 4 6 
Asam cuka 4,10 4,03 4,70 4,28 
Jeruk nipis 4,40 4,10 4,00 4,17 
Rata-rata 4,25 4,07 4,35  
 
Pengaruh Jenis Asam Terhadap Rata-Rata Tingkat kesukaan Kerupuk Kulit Kaki 
Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa jenis asam  yang 
berbeda tidak memberikan  berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap penilaian tingkat 
kesukaan pada kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (broiler). Hal ini dapat 
dilihat dari data yang disajikan pada Tabel 4. Walaupun tidak memberikan 
pengaruh yang nyata nilai rata-rata yng di hasilkan tidak menunjukkan perbedaan 
yang begitu jauh yaitu kisaran nilainya antara 4,07 smapai 4,35. Hal ini 
disebabkan karena selera setiap panelis berbeda terhadap suatu produk makanan, 
sehingga tingkat penerimaan panelis terhadap kerupuk kulit tidak sama. Hal ini 
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didukung oleh pernyataan Kartiwa (2002), yang menyatakan bahwa semua produk 
kerupuk kulit yang dihasilkan memiliki tingkat kesukaan yang cenderung tidak 
sama terhadap produk matang. 
Pengaruh Lama Perendaman Asam Terhadap Rata-Rata Tingkat Kesukaan 
Kerupuk Kulit Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa jenis asam  yang 
berbeda tidak memberikan  berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan 
pada kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (broiler). Hal ini dapat dilihat dari data 
yang disajikan pada Tabel 5 dimana rata-rata nilai perendaman  B3 (6 jam) lebih 
tinggi yaitu 4,35 akan tetapi perbedaan nilai yang diperoleh tidak begitu jauh yaitu 
berkisar antara 4,07; 4,25 hingga 4,35 yang berarti tingkat kesukaannya yaitu 
cukup suka.  
Interaksi Antara Jenis Asam dan Lama Perendaman Terhadap Rata-Rata Tingkat 
Kesukaan Kerupuk Kulit Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
 Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa tidak ada interaksi 
antara jenis asam dan lama perendaman asam yang (P>0,05) terhadap tingkat 
kesukaan kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (Broiler). Hal ini menunjukkan 
bahwa tidak ada keterkaitan antara  jenis asam yang digunakan baik itu asam cuka 
maupun jeruk nipis dengan waktu perendaman yang digunakan yaitu 2 jam, 4 dan 
6 jam terhadap penilaian warna pada  kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging yang 
dihasilkan. 
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Cita Rasa  
Hasil penelitian mengenai pengaruh jenis dan waktu perendaman asam 
terhadap rata-rata nilai Rasa  kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (Broiler) yaitu 
pada tabel 5. 
Tabel 5. Nilai Rata-Rata Penilaian Rasa Kerupuk Kulit Kaki Ayam  Ras Pedaging 
(Broiler)  Pada Jenis dan Lama Perendaman Asam Yang Berbeda. 
Jenis asam 
Lama perendaman (jam) 
Rata-rata 
2 4 6 
Asam cuka 3,80 3,50 4,00 3,77
a
 
Jeruk nipis 4,30 4,80 4,30 4,47
b
 
Rata-rata 4,05 4,15 4,15  
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan                
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) 
 1.Sangat asam; 2.Asam; 3.Cukup asam; 4.Agak asam; 5.Sedikit asam; 6Tidak 
asam 
 
Pengaruh Jenis Asam Terhadap Rata-Rata Penilaian Rasa Kerupuk Kulit Kaki 
Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa jenis asam yang 
digunakan berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap nilai rasa pada kerupuk kulit kaki 
ayam ras pedaging (broiler). Hal ini dapat dilihat bahwa pada baris yang sama 
terlihat bahwa perendaman dari kedua asam cenderung mengalami peningkatan 
seiring lama perendaman. Melihat dari segi penggunaan jenis asam yang 
digunakan baik itu asam cuka (CH3COOH) ataupun jeruk nipis, terlihat bahwa 
asam cuka memiliki tingkat keasaman yang lebih baik daripada jeruk nipis yaitu 
3,77 (agak asam) sedangkan jeruk nipis yaitu 4,47 (sedikit asam). Hal ini 
disebabkan karena perbedaan tingkat keasaman pada kedua jenis asam yang 
digunakan dimana semakin rendah pH maka semakin tinggi keasaman yang di 
hasilkan. Hal ini sesuai dengan pernyataan David (2006), yang menyatakan bahwa 
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semakin rendah pH maka semakin tinggi tingkat keasamannya sehingga rasa asam 
pada kerupuk kulit masih terasa. 
Pengaruh Lama Perendaman Asam Terhadap Rata-Rata Penilaian Rasa Kerupuk 
Kulit Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa lama perendaman  asam  
yang berbeda tidak memberikan  berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap rasa asam 
pada kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (Broiler). Dilihat dari data yang 
disajikan walaupun lama perendaman asam tidak memberikan pengaruh yang 
nyata nilai yang dihasilkan yaitu berkisar antara 4,05 – 4,15 yang berarti agak 
asam.  
Interaksi Antara Jenis Asam dan Lama Perendaman Terhadap Penilaian Rasa 
Kerupuk Kulit Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
 Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa  jenis asam dan lama 
perendaman asam yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
tingkat kesukaan kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (broiler). Hal ini 
menunjukkan bahwa tidak ada keterkaitan antara  jenis asam yang digunakan baik 
itu asam cuka maupun jeruk nipis dengan waktu perendaman yang digunakan 
yaitu 2 jam, 4 dan 6 jam terhadap penilaian warna pada  kerupuk kulit kaki ayam 
ras pedaging yang dihasilka 
Kerenyahan  
Hasil penelitian mengenai pengaruh jenis dan waktu perendaman asam 
terhadap rata-rata kerenyahan  kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (Broiler) 
yaitu pada Tabel 6. 
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Tabel 6. Nilai Rata-Rata Kerenyahan Kerupuk Kulit Kaki Ayam  Ras Pedaging 
(Broiler)  Pada Jenis dan Lama Perendaman Asam Yang Berbeda. 
Jenis asam 
Lama perendaman (jam) 
Rata-rata 
2 4 6 
Asam cuka 5,50 3,25 4,30 4,35 
Jeruk nipis 4,30 5,30 3,80 4,47 
Rata-rata 4,90 4,28 4,05  
 
Pengaruh Jenis Asam Terhadap tingkat kerenyahan Kerupuk Kulit Kaki Ayam 
Ras Pedaging (Broiler). 
Hasil analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa jenis asam  yang 
berbeda tidak memberikan  berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat 
kerenyahan pada kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (broiler). Hal ini dapat 
dilihat dari data yang disajikan pada Tabel 6. Walaupun tidak memberikan 
pengaruh yang nyata nilai rata-rata yang di peroleh tidak menunjukan perbedaan 
yang begitu jau yaitu kisaran nilainya antara 4,35 dan 4,47. 
Pengaruh Lama Perendaman Asam Terhadap Tingkat Kerenyahan Kerupuk Kulit 
Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
Analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa lama perendaman asam  
yang berbeda tidak memberikan  berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat 
kerenyahan pada kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (Broiler). Pada Tabel 6 
terlihat bahwa perendaman 2 jam memiliki tingat kernyahan yang lebih tinggi 
yaitu 4,90 (renyah) akan tetapi perbedaan nilai  kerenyahan dari ketiga waktu 
lama perendaman tidak begitu jauh yaitu masih dalam skala 4. 
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Interaksi Antara Jenis Asam Dan Lama Perendaman Terhadap Tingkat 
Kerenyahan Kerupuk Kulit Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
 Hasil nalisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa tidak ada interaksi 
antara jenis asam dan lama perendaman asam yang berbeda (P>0,05) terhadap 
tingkat kesukaan kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (broiler). Hal ini 
menunjukkan bahwa tidak ada keterkaitan antara  jenis asam yang digunakan baik 
asam cuka maupun jeruk nipis dengan waktu perendaman yang digunakan yaitu 2 
jam, 4 dan 6 jam terhadap warna pada  kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging yang 
dihasilka. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
    
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik 
kesimpulan bahwa : 
1. Jenis asam yang berbeda memberikan pengaruh terhadap warna dan rasa 
pada uji organoleptik, tetapi tidak berpengaruh terhadap rendemen, daya 
kembang, kesukaan, dan kerenyahan pada kerupuk kulit kaki ayam ras 
pedaging (Broiler). 
2. Lama perendaman asam yang berbeda tidak menunjukkan pengaruh yang 
nyata pada rendemen, daya kembang, warna, kesukaan, rasa dan 
kerenyahan pada kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging (Broiler). 
3. Interaksi antara  jenis asam dan lama perendaman yang berbeda tidak 
menunjukkan adanya pengaruh terhadap rendemen, daya kembang, warna, 
kesukaan, rasa dan kerenyahan pada kerupuk kulit kaki ayam ras pedaging 
(Broiler). 
Saran 
Berdasarkan hasil kesimpulan maka dapat disarankan penggunaan jenis 
asam yang baik yaitu dengan menggunakan asam yang memiliki kandungan 
asam yang lebih tinggi yaitu asam cuka (CH3COOH). 
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 LAMPIRAN  
Lampiran 1: Analisis Sidik Ragam Pengaruh Jenis Asam dan Lama 
Perendaman Terhadap Nilai Rendemen Kerupuk Kulit 
Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
Between-Subjects Factors 
  N 
Jenis_Asam a1 9 
a2 9 
Lama_perendaman b1 6 
b2 6 
b3 6 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:rendemen  
Jenis_A
sam 
Lama_p
erenda
man Mean Std. Deviation N 
a1 b1 1.2200 .05000 3 
b2 1.2500 .04000 3 
b3 1.1433 .05508 3 
Total 1.2044 .06366 9 
a2 b1 1.1733 .10017 3 
b2 1.2133 .16042 3 
b3 1.1300 .13748 3 
Total 1.1722 .12235 9 
Total b1 1.1967 .07528 6 
b2 1.2317 .10647 6 
b3 1.1367 .09395 6 
Total 1.1883 .09605 18 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:rendemen     
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Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .033
a
 5 .007 .646 .670 
Intercept 25.418 1 25.418 2.468E3 .000 
Jenis_Asam .005 1 .005 .454 .513 
Lama_perendaman .028 2 .014 1.345 .297 
Jenis_Asam * 
Lama_perendaman 
.001 2 .000 .043 .958 
Error .124 12 .010   
Total 25.575 18    
Corrected Total .157 17    
a. R Squared = .212 (Adjusted R Squared = -.116)    
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Lampiran 2: Analisis Sidik Ragam Pengaruh Jenis Asam dan Lama 
Perendaman Terhadap Nilai Daya Kembang Kerupuk Kulit 
Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
 
Between-Subjects Factors 
  N 
Jenis_Asam a1 9 
a2 9 
Lama_perendaman b1 6 
b2 6 
b3 6 
 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:daya_kembang  
Jenis_A
sam 
Lama_p
erenda
man Mean Std. Deviation N 
a1 b1 .8333 .28868 3 
b2 1.0000 .00000 3 
b3 .6667 .28868 3 
Total .8333 .25000 9 
a2 b1 .6667 .28868 3 
b2 .6667 .28868 3 
b3 .6667 .28868 3 
Total .6667 .25000 9 
Total b1 .7500 .27386 6 
b2 .8333 .25820 6 
b3 .6667 .25820 6 
Total .7500 .25725 18 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:daya_kembang     
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Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .292
a
 5 .058 .840 .546 
Intercept 10.125 1 10.125 145.800 .000 
Jenis_Asam .125 1 .125 1.800 .205 
Lama_perendaman .083 2 .042 .600 .564 
Jenis_Asam * 
Lama_perendaman 
.083 2 .042 .600 .564 
Error .833 12 .069   
Total 11.250 18    
Corrected Total 1.125 17    
a. R Squared = .259 (Adjusted R Squared = -.049)    
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Lampiran 3: Analisis Sidik Ragam Pengaruh Jenis Asam dan Lama 
Perendaman Terhadap Rata-Rata Penilaiyan Warna 
Kerupuk Kulit Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
 
Between-Subjects Factors 
  N 
Jenis_Asam a1 9 
a2 9 
Lama_perendaman b1 6 
b2 6 
b3 6 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:warna  
Jenis_A
sam 
Lama_p
erenda
man Mean Std. Deviation N 
a1 b1 2.0000 .70000 3 
b2 2.9667 1.32035 3 
b3 2.9333 .90185 3 
Total 2.6333 .99373 9 
a2 b1 3.0667 .11547 3 
b2 3.5333 .05774 3 
b3 3.7333 .30551 3 
Total 3.4444 .33953 9 
Total b1 2.5333 .73666 6 
b2 3.2500 .89163 6 
b3 3.3333 .74476 6 
Total 3.0389 .83253 18 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:warna     
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Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 5.469
a
 5 1.094 2.079 .139 
Intercept 166.227 1 166.227 315.955 .000 
Jenis_Asam 2.961 1 2.961 5.627 .035 
Lama_perendaman 2.321 2 1.161 2.206 .153 
Jenis_Asam * 
Lama_perendaman 
.188 2 .094 .178 .839 
Error 6.313 12 .526   
Total 178.010 18    
Corrected Total 11.783 17    
a. R Squared = .464 (Adjusted R Squared = .241)    
Lama_perendaman 
 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:warna     
 (I) 
Lama_p
erenda
man 
(J) 
Lama_p
erenda
man 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD b1 b2 -.7167 .41877 .113 -1.6291 .1958 
b3 -.8000 .41877 .080 -1.7124 .1124 
b2 b1 .7167 .41877 .113 -.1958 1.6291 
b3 -.0833 .41877 .846 -.9958 .8291 
b3 b1 .8000 .41877 .080 -.1124 1.7124 
b2 .0833 .41877 .846 -.8291 .9958 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .526. 
   
 
 
35 
 
Homogeneous Subsets 
 
warna 
 Lama_p
erenda
man N 
Subset 
 
1 
Duncan
a
 b1 6 2.5333 
b2 6 3.2500 
b3 6 3.3333 
Sig.  .093 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .526. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
6.000. 
 
Lampiran 4: Analisis Sidik Ragam Pengaruh Jenis Asam dan Lama 
Perendaman Terhadap Rata-Rata Tingkat Kesukaan 
Kerupuk Kulit Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
 
Between-Subjects Factors 
  N 
Jenis_Asam a1 9 
a2 9 
Lama_perendaman b1 6 
b2 6 
b3 6 
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Descriptive Statistics 
Dependent Variable:kesukaan  
Jenis_A
sam 
Lama_p
erenda
man Mean Std. Deviation N 
a1 b1 4.1000 1.01489 3 
b2 4.0333 .45092 3 
b3 3.7000 .75498 3 
Total 3.9444 .69662 9 
a2 b1 4.4000 .52915 3 
b2 4.1000 .85440 3 
b3 4.0000 .62450 3 
Total 4.1667 .61847 9 
Total b1 4.2500 .74229 6 
b2 4.0667 .61210 6 
b3 3.8500 .64109 6 
Total 4.0556 .64918 18 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:kesukaan     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .758
a
 5 .152 .284 .913 
Intercept 296.056 1 296.056 554.527 .000 
Jenis_Asam .222 1 .222 .416 .531 
Lama_perendaman .481 2 .241 .451 .648 
Jenis_Asam * 
Lama_perendaman 
.054 2 .027 .051 .950 
Error 6.407 12 .534   
Total 303.220 18    
Corrected Total 7.164 17    
a. R Squared = .106 (Adjusted R Squared = -.267)    
 
 
Lampiran 5: Analisis Sidik Ragam Pengaruh Jenis Asam dan Lama 
Perendaman Terhadap Penilaian Rasa Kerupuk Kulit Kaki 
Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
Between-Subjects Factors 
  N 
Jenis_Asam a1 9 
a2 9 
Lama_perendaman b1 6 
b2 6 
b3 6 
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Descriptive Statistics 
Dependent Variable:rasa   
Jenis_A
sam 
Lama_p
erenda
man Mean Std. Deviation N 
a1 b1 3.2333 .81445 3 
b2 3.8333 .49329 3 
b3 3.5667 .40415 3 
Total 3.5444 .57903 9 
a2 b1 4.6000 .51962 3 
b2 4.4333 .81445 3 
b3 4.0333 .73711 3 
Total 4.3556 .65786 9 
Total b1 3.9167 .96626 6 
b2 4.1333 .68605 6 
b3 3.8000 .58992 6 
Total 3.9500 .73184 18 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:rasa      
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 4.012
a
 5 .802 1.890 .170 
Intercept 280.845 1 280.845 661.677 .000 
Jenis_Asam 2.961 1 2.961 6.975 .022 
Lama_perendaman .343 2 .172 .404 .676 
Jenis_Asam * 
Lama_perendaman 
.708 2 .354 .834 .458 
Error 5.093 12 .424   
Total 289.950 18    
Corrected Total 9.105 17    
a. R Squared = .441 (Adjusted R Squared = .208)    
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Lama_perendaman 
 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:rasa     
 (I) 
Lama_p
erenda
man 
(J) 
Lama_p
erenda
man 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD b1 b2 -.2167 .37614 .575 -1.0362 .6029 
b3 .1167 .37614 .762 -.7029 .9362 
b2 b1 .2167 .37614 .575 -.6029 1.0362 
b3 .3333 .37614 .393 -.4862 1.1529 
b3 b1 -.1167 .37614 .762 -.9362 .7029 
b2 -.3333 .37614 .393 -1.1529 .4862 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .424. 
   
 
Homogeneous Subsets 
 
rasa 
 Lama_p
erenda
man N 
Subset 
 
1 
Duncan
a
 b3 6 3.8000 
b1 6 3.9167 
b2 6 4.1333 
Sig.  .416 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .424. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
6.000. 
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Lampiran 6: Analisis Sidik Ragam Pengaruh Jenis Asam dan Lama 
Perendaman Terhadap Tingkat Kerenyahan Kerupuk Kulit 
Kaki Ayam Ras Pedaging (Broiler). 
Between-Subjects Factors 
  N 
Jenis_Asam a1 9 
a2 9 
Lama_perendaman b1 6 
b2 6 
b3 6 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:kerenyahan  
Jenis_A
sam 
Lama_p
erenda
man Mean Std. Deviation N 
a1 b1 3.5667 1.72143 3 
b2 3.1000 .43589 3 
b3 3.2667 .92916 3 
Total 3.3111 1.02280 9 
a2 b1 4.0000 .43589 3 
b2 4.4000 1.01489 3 
b3 3.7667 .45092 3 
Total 4.0556 .65786 9 
Total b1 3.7833 1.14790 6 
b2 3.7500 .99750 6 
b3 3.5167 .70828 6 
Total 3.6833 .91796 18 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:kerenyahan     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.445
a
 5 .689 .760 .595 
Intercept 244.205 1 244.205 269.344 .000 
Jenis_Asam 2.494 1 2.494 2.751 .123 
Lama_perendaman .253 2 .127 .140 .871 
Jenis_Asam * 
Lama_perendaman 
.698 2 .349 .385 .689 
Error 10.880 12 .907   
Total 258.530 18    
Corrected Total 14.325 17    
a. R Squared = .240 (Adjusted R Squared = -.076)    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
42 
 
 
